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BUBUK KECOMBRANG (Nicolaia speciosa) SEBAGAI PENGAWET ALAMI 
PADA BAKSO IKAN TENGGIRI 
 





Kecombrang’s stem in addition is to flavor and to get efficacious medicine, it also potential 
as antimicrobials. Kecombrang’s stem has chemical component such as alkaloids, saponins, 
flavonoids, phenolic, triterpenoid, steroids and glycosides. This research aims to study the 
influence of addition of kecombrang’s stem powderfrom inside apartas quality of mackerel 
meatballs. The quality is about microbial, chemical, sensory and the shelf life at room 
temperature.This research used a Randomized Block Design (RBD) consisting of 16 
treatment combinations and twice repeated. The factors examined was the concentration of 
kecombrang’s stem powderfrom inside apart (0%; 1%; 2%; 3%) and the mackerel 
meatballs shelf life at room temperature (0day; 1day; 2 days; 3 days). The results are 
showed that an increase of the concentration (K) could reduce the sensory quality of the 
mackerel fish meatballs (as taste, texture, color, and fondness value), but was able to 
improve the quality of chemically and microbial through a decrease in pH values, 
Formolvalue, total bacteria, total yeasts and molds. Increasing a storage time (L) could 
reduce the quality of chemically and microbialof mackerel meatballs asreducing the pH 
value and increasing the formol value, total microbas, totalbacteria, total mold and yeast. 
The interaction of kecombrang’s stem powderfrom inside apart and the storage time of 
mackerel meatballs (K x L) could increase the total bacteria. The optimal concentration of 
kecombrang’s stem powder from inside apart is up to 2%. 
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PENDAHULUAN 
Bakso ikan adalah makanan siap saji yang banyak digemari dan diperdagangkan 
secara luas di masyarakat. Bakso ikan biasanya menggunakan ikan laut sebagai bahan 
bakunya. Salah satu jenis ikan laut yang dapat digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan bakso adalah ikan tenggiri. Selain rasa yang digemari dan kandungan gizi 
yang baik, penggunaan ikan tenggiri sebagai bahan baku bakso ikan juga memiliki 
kelemahan yaitu mudah membusuk sehingga produk bakso ikan tenggiri hanya 
mempunyai umur simpan selama ±18 jam pada suhu ruang, ±5 hari pada suhu 
refrigerasi (lemari es), dan ±1 bulan pada suhu beku (freezer) jika disimpan dalam 
wadah kedap udara (Khansa, 2008). 
 
 
*) Staf pengajar pada Fakultas PertanianUniversitas Jenderal Soedirman 




Menyadari ketahanan umur simpan bakso ikan tenggiri yang cukup rendah, maka 
perlu adanya upaya untuk memperpanjang umur simpan bakso ikan tenggiri. Salah 
satunya yaitu menggunakan bahan nabati yang memiliki efek antimikroba. Batang 
kecombrang (Nicolaia speciosa Horan) merupakan salah satu bagian tanaman 
kecombrang yang memiliki efek antimikroba. Kandungan senyawa aktif dari batang 
kecombrang yaitu alkaloid, saponin, fenolik, flavonoid, triterpenoid, steroid, glikosida 
(Naufalin et al., 2009). Penelitian yang dilakukan oleh Istianto (2008) tentang 
efektivitas antimikroba bagian-bagian tanaman kecombrang menunjukkan bahwa 
ekstrak dalam air dari bubuk batang kecombrang dengan konsentrasi 6% memiliki 
aktivitas antikapang pada buah salak dan antibakteri terhadap Bacillus cereus. 
Mikrokapsul hasil ekstraksi bertingkat batang kecombrang memiliki aktivitas 
antibakteri terhadap bakteri uji Eschericia coli dan Bacillus cereus dengan diameter 
zona hambat 10,388mm dan 9,196mm untuk fraksi etanol, serta 10,434mm dan 
9,317mm untuk fraksi etil asetat (Hidayanti, 2009). Sulistyaningrum (2010) melaporkan 
bahwa antimikroba dari batang kecombrang bagian dalam mampu menghambat 
pertumbuhan mikroba pada daging sapi giling rebus.  
Batang kecombrang ada dua jenis, yaitu batang bagian dalam dan bagian bagian 
luar. Syukri (2008) melaporkan bahwa batang bagian dalam aktivitasnya lebih tinggi 
daripada batang bagian luar. Batang kecombrang bagian dalam terlebih dahulu diolah 
menjadi bubuk. Menurut Istianto (2008), bubuk kering batang kecombrang bagian 
dalam lebih efektif sebagai antimikroba daripada bentuk segarnya. Batang kecombrang 
dalam bentuk bubuk akan lebih terjaga ketersediaannya serta mempermudah 
penyimpanan dan penggunaannya. Bubuk batang kecombrang dapat digunakan 
sewaktu-waktu selama bahan tidak mengalami kerusakan. 
Bubuk batang kecombrang bagian dalam dapat langsung dicampurkan pada saat 
pembuatan adonan bakso ikan tenggiri. Pencampuran ini dilakukan pada saat adonan 
telah terbentuk, karena jika pencampuran diawal pembuatan dikhawatirkan nantinya 
menurunkan aktivitas dari bubuk tersebut. Bakso ikan tenggiri yang dihasilkan 
selanjutnya disimpan pada suhu ruang (26-28°C) untuk mengetahui tingkat efektivitas 
dari bubuk batang kecombrang sebagai pengawet alami produk pangan. 




Berdasarkan potensi yang dimiliki batang kecombrang bagian dalam dan metode 
pembuatan bubuk yang sederhana tersebut maka bubuk batang kecombrang berpotensi 
dimanfaatkan sebagai zat pengawet alami bakso ikan tenggiri yang lebih praktis, aman 
dan efisien. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui: (1) pengaruh penambahan 
bubuk batang kecombrang bagian dalam terhadap mutu mikrobiawi, kimiawi, dan 
sensori bakso ikan tenggiri; (2)pengaruh penambahan bubuk batang kecombrang bagian 
dalam terhadap umur simpan bakso ikan pada suhu ruang. 
 
METODE PENELITIAN 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 
Pertanian Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto mulai Maret sampai dengan Juni 
2010. Bahan-bahan yang diperlukan dalam penelitian ini yaitu batang kecombrang 
bagian dalam yang diperoleh dari desa Kotayasa kecamatan Baturaden, fillet ikan 
tenggiri yang diperoleh dari “Kampoeng Semarang”, tepung tapioka, garam, putih telur, 
es batu akuades, NaCl 0,85% “Merck”, media PCA ”Oxoid”, media NA ”Oxoid”, 
media PDA ”Oxoid”, K-oksalat, phenolphtalein, formaldehid, NaOH 0,1N, plastik klip, 
plastik ukuran 2kg ”Joyo Boyo”, kertas saring, aluminium foil ”Klin pak”, label, dan 
tissue ”Kleenex”. 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu pisau, cabinet drier, 
timbangan analitik “AND”, peralatan memasak, penggiling ikan, cawan Petri, oven 
“Memmert”, autoklaf “All American”, cawan plastik, Erlenmeyer “Pyrex”, tabung 
reaksi “Pyrex”, inkubator 37°C “Memmert”, mikropipet“Gilson”, pipet 10ml “Pyrex”, 
spatula, bunsen, gelas ukur “Pyrex”, alat titrasi, dan pH-meter. 
Pada penelitian ini digunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) terdiri atas 16 kombinasi perlakuan dan dua kali ulangan, sehingga 
diperoleh 32 unit percobaan. Faktor yang dicoba meliputi konsentrasi bubuk batang 
kecombrang bagian dalam yakni 0% (K0), 1% (K1), 2% (K2), 3% (K3), dan lama 
simpan bakso ikan tenggiri yakni hari ke-0 (L0), hari ke-1 (L1), hari ke-2 (L2), hari ke-3 
(L3). 
Variabel yang diamati dalam penelitian ini meliputi variabel kimiawi, mikrobiawi, 
dan sensori. Variabel kimia bakso ikan yang dianalisis yaitu nilai pH dan nilai Formol; 




variabel mikrobiawi yang dianalisis adalah total mikroba, bakteri, serta kapang dan 
khamir pada bakso ikan; variabel sensori yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa, 
tekstur, flavor kecombrang, dan nilai kesukaan terhadap bakso ikan. 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam (uji F) pada 
tingkat kepercayaan 95% dan 99%, kemudian jika berpengaruh nyata dilanjutkan 
dengan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada taraf 5% untuk mengetahui 
tingkat perbedaan masing-masing perlakuan dan uji regresi untuk mengetahui perlakuan 
terbaik. Data hasil uji sensori dianalisis dengan uji Friedman dan apabila menunjukkan 
adanya pengaruh perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji banding ganda pada taraf 5%. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Variabel Kimiawi 
Hasil analisis ragam pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian 
dalam (K) dan lama simpan (L) terhadap variabel kimiawi yang diamati disajikan 
pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan terhadap variabel kimiawi 
Perlakuan Nilai pH Formol (ml NaOH 0,1N/g) 
K0 6,45 a 0,88 a 
K1 6,36 ab 0,80 ab 
K2 6,31 b 0,76 b 
K3 6,26 b 0,75 b 
F hitung 4,80 * 3,63 * 
F tabel 5% 3,29 3,29 
F tabel 1% 5,42 5,42 
L0 6,68 a 0,59 d 
L1 6,44 b 0,74 c 
L2 6,29 c 0,88 b 
L3 5,99 d 0,99 a 
F hitung 62,26 ** 34,31 ** 
F tabel 5% 3,29 3,29 
F tabel 1% 5,42 5,42 
K0L0 6,90 0,60 
K0L1 6,50 0,80 
K0L2 6,40 1,00 
K0L3 6,00 1,10 
K1L0 6,65 0,55 
K1L1 6,50 0,75 
K1L2 6,25 0,90 





Lanjutan Tabel 1. 
Perlakuan Nilai pH Formol (ml NaOH 0,1N/g) 
K1L3 6,05 1,00 
K2L0 6,60 0,60 
K2L1 6,35 0,70 
K2L2 6,30 0,85 
K2L3 6,00 0,90 
K3L0 6,55 0,60 
K3L1 6,40 0,70 
K3L2 6,20 0,75 
K3L3 5,90 0,95 
F hitung 0,97 0,80 
F tabel 5% 2,59 2,59 
F tabel 1% 3,89 3,89 
Keterangan:  K = Konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam; L = Lama 
simpan bakso ikan tenggiri; K×L = Interaksi konsentrasi bubuk batang 
kecombrang dan lama simpan; ns = tidak berpengaruh nyata; * = 
berpengaruh nyata ( = 0,05); ** = berpengaruh sangat nyata ( = 0,01) 
 
1. Nilai pH 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi bubuk 
batang kecombrang bagian dalam (K) berpengaruh nyata terhadap nilai pH, 
sedangkan lama simpan bakso ikan tenggiri (L) berpengaruh sangat nyata. 
Interaksi antar perlakuan (K×L) tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH bakso 
ikan tenggiri. 
Nilai rata-rata pH bakso ikan tenggiri dari perlakuan konsentrasi bubuk 
batang kecombrang bagian dalam 0% (K0); 1% (K1); 2% (K2); dan 3% (K3) 
berturut-turut yaitu 6,45; 6,36; 6,31; dan 6,26. Berdasarkan hasil uji lanjut DMRT 
pada taraf 5% menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 0% (K0) tidak berbeda 
nyata dengan konsentrasi 1% (K1), namun berbeda nyata dengan konsentrasi 2% 
(K2) dan 3% (K3), sedangkan perlakuan K1, K2, dan K3 saling tidak berbeda 
nyata. Hubungan antara konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 
dengan nilai pH bakso ikan tenggiri mengikuti pola persamaan regresi y = 
6,43875 – 0,06125x, dengan R2= 6,2% (Gambar 1). Hal ini menunjukkan bahwa 
hubungan antara konsentrasi bubuk batang kecombrang dengan nilai pH sangat 
lemah atau keeratan hubungan keduanya sangat rendah. 
 





Gambar 1.  Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 
(K) terhadap nilai pH bakso ikan tenggiri. 
 
 
Gambar 1 menunjukkan bahwa nilai pH bakso ikan tenggiri semakin 
menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi bubuk batang kecombrang 
bagian dalam. Hal ini diduga karena penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa 
pH larutan bubuk batang kecombrang bagian dalam 1-3% cukup rendah yaitu 
sekitar 3,0 – 3,2 dan hal ini diduga diakibatkan oleh tingginya kandungan asam-
asam organik dalam bubuk batang kecombrang bagian dalam. Asam-asam 
organik dapat bertindak sebagai antimikroba atau sinergis dengan senyawa-
senyawa flavonoid. 
Nilai rata-rata pH bakso ikan tenggiri dari perlakuan lama simpan 0 hari 
(L0); 1 hari (L1); 2 hari (L2); dan 3 hari (L3) berturut-turut yaitu 6,68; 6,44; 6,29; 
dan 5,99. Berdasarkan hasil uji lanjut DMRT pada taraf 5% menunjukkan bahwa 
antar perlakuan saling berbeda nyata. Hubungan antara lama simpan dengan nilai 
pH bakso ikan tenggiri mengikuti pola persamaan regresi y = 6,67875 – 
0,22125x, dengan R
2
 = 80,9221% (Gambar 2). 
 
 







































Lama Penyimpanan (hari) 
Y  = 6.67875 - 0.22125 X    
R2 =80.92 % 




Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai pH bakso ikan tenggiri semakin 
menurun seiring dengan meningkatnya lama simpan. Penurunan pH diindikasikan 
dengan terdeteksinya bau asam pada bakso ikan tenggiri dengan semakin 
lamanya penyimpanan. Hal ini diduga karena adanya asam-asam organik yang 
terbentuk dari hasil pemecahan karbohidrat oleh mikroba. Stamer (1980) dalam 
Milatina (2007) melaporkan bahwa mikroba dapat mengubah komponen-
komponen seperti gula atau karbohidrat menjadi asam asetat dan laktat. 
Semakin lama penyimpanan maka pertumbuhan mikroba dalam suatu 
produk pangan menjadi semakin tinggi. Menurut Buckle et al. (2007), mikroba 
khususnya bakteri dapat mengubah gula menjadi asam laktat atau campuran 
asam-asam laktat, asetat, propionat dan butirat, bersama-sama dengan hidrogen 
dan karbondioksida. Hal ini menyebabkan nilai pH produk semakin menurun 
karena meningkatnya tingkat keasaman. 
 
2. Nilai Formol 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi bubuk 
batang kecombrang bagian dalam (K) berpengaruh nyata terhadap nilai Formol 
bakso ikan tenggiri, sedangkan lama simpan bakso ikan tenggiri (L) berpengaruh 
sangat nyata terhadap nilai Formol. Interaksi keduanya (K×L) tidak berpengaruh 
nyata terhadap nilai Formol bakso ikan tenggiri. 
Nilai rata-rata Formol bakso ikan tenggiri dari perlakuan konsentrasi bubuk 
batang kecombrang bagian dalam 0% (K0); 1% (K1); 2% (K2); dan 3% (K3) 
berturut-turut yaitu 0,88; 0,80; 0,76; dan 0,75 ml NaOH/g. Berdasarkan hasil uji 
lanjut DMRT pada taraf 5%, perlakuan konsentrasi 0% tidak berbeda nyata 
dengan perlakuan konsentrasi 1%, namun berbeda nyata dengan perlakuan 
konsentrasi 2% dan 3%. Perlakuan konsentrasi 1% tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan konsentrasi 2% dan 3%. Perlakuan konsentrasi 2% tidak berbeda nyata 
dengan perlakuan konsentrasi 3%. Hal ini menunjukkan bahwa konsentrasi 
bubuk batang kecombrang 2% sudah memadai untuk menekan hidrolisis protein. 
Hubungan antara konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam dengan 
nilai Formol bakso ikan tenggiri mengikuti pola persamaan regresi y = 0,85875 – 






 = 5,2774% (Gambar 3). Hal ini menunjukkan bahwa 
hubungan antara konsentrasi bubuk batang kecombrang dengan nilai Formol 
sangat lemah atau keeratan hubungan keduanya sangat rendah. 
 
 
Gambar 3.  Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 
(K) terhadap nilai Formol bakso ikan tenggiri. 
 
 
Gambar 3 menunjukkan bahwa nilai Formol bakso ikan tenggiri semakin 
menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi bubuk batang kecombrang 
bagian dalam. Hal ini diduga karena semakin tinggi konsentrasi maka akan 
semakin banyak senyawa antimikroba di dalamnya yang dapat memberikan efek 
penghambatan mikroba dalam menghidrolisis protein, sehingga nilai Formol 
menjadi lebih rendah. Soeparno (2005) melaporkan bahwa protein dihidrolisis 
bakteri tertentu seperti Clostridium, Bacillus dan Pseudomonas menjadi peptida 
dan asam-asam amino bebas yang kemudian dihidrolisis secara enzimatik oleh 
bakteri proteolitik dan menimbulkan bau busuk.  
Nilai rata-rata Formol bakso ikan tenggiri dari lama simpan 0 hari (L0); 1 
hari (L1); 2 hari (L2); dan 3 hari (L3) berturut-turut yaitu 0,59; 0,74; 0,88; dan 
0,99 ml NaOH/g. Berdasarkan hasil uji lanjut DMRT pada taraf 5%, antar 
perlakuan saling berbeda nyata. Hubungan antara lama simpan dengan nilai 
Formol bakso ikan tenggiri mengikuti pola persamaan regresi y = 0,59625 + 
0,13375x, dengan R
2
 = 55,4834% (Gambar 4). 
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Gambar 4.  Pengaruh lama simpan (L) terhadap nilai Formol bakso ikan 
tenggiri. 
 
Gambar 4 menunjukkan bahwa nilai Formol bakso ikan tenggiri semakin 
meningkat seiring dengan meningkatnya lama simpan. Hal ini diduga karena 
semakin lama penyimpanan, aktivitas pertumbuhan mikroba juga semakin 
meningkat, sehingga semakin banyak protein yang terdegradasi. Aktivitas 
antimikroba dari bubuk batang kecombrang bagian dalam juga semakin menurun 
dengan semakin lamanya penyimpanan, sehingga tidak mampu menghambat 
aktivitas metabolik mikroba. Menurut Soeparno (2005), pembusukan yang 
sesungguhnya merupakan dekomposisi protein yang akan memecah protein 
menjadi pepton, pecah lagi menjadi polipeptida, pecah lagi menjadi peptida, 
kemudian menjadi asam amino dan berlanjut menjadi senyawa karbonil, asam 
karboksilat, NH3, H2S, indol dan skatol sehingga berbau busuk. 
 
B. Variabel Mikrobiawi 
Hasil analisis ragam pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian 
dalam (K) dan lama simpan (L) terhadap variabel mikrobiawi yang diamati disajikan 

































Lama Simpan (hari) 
Y  = 0,59625 + 0,13375 X 
R2 =55,48% 




Tabel 2. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan terhadap variabel 
mikrobiologi 
Perlakuan 
Total mikroba (log 
CFU/g) 
Total bakteri (log 
CFU/g) 
Total kapang dan khamir 
(log CFU/g) 
K0 5,96 4,62 a 3,10 
K1 5,94 4,40 b 3,02 
K2 5,93 4,33 c 2,94 
K3 5,92 4,26 d 2,89 
F hitung 1,66 52,87 ** 4,40 * 
F tabel 5% 3,29 3,29 3,29 
F tabel 1% 5,42 5,42 5,42 
L0 2,97 d 2,66 d 1,65 d 
L1 5,11 c 3,85 c 2,45 c 
L2 6,79 b 4,82 b 3,67 b 
L3 8,88 a 6,27 a 4,19 a 
F hitung 48956,91 ** 4923,04 ** 690,38 ** 
F tabel 5% 3,29 3,29 3,29 
F tabel 1% 5,42 5,42 5,42 
K0L0 2,97 2,68 j    1,68  
K0L1 5,12 4,18 g   2,66 
K0L2 6,82 5,21 d   3,80 
K0L3 8,91 6,43 a   4,27 
K1L0 2,97 2,66 j    1,66  
K1L1 5,11 3,82 h   2,51 
K1L2 6,81 4,78 e   3,70 
K1L3 8,89 6,34 ab 4,19 
K2L0 2,97 2,66 j    1,61  
K2L1 5,10 3,74 hi  2,37 
K2L2 6,78 4,70 ef  3,61 
K2L3 8,87 6,21 bc  4,16 
K3L0 2,97 2,64 j    1,65   
K3L1 5,09 3,67 i    2,25  
K3L2 6,77 4,61 f   3,55 
K3L3 8,85 6,11 c   4,13 
F hitung 0,24 7,13 ** 0,61 
F tabel 5% 2,59 2,59 2,59 
F tabel 1% 3,89 3,89 3,89 
Keterangan:  K = Konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam; L = Lama 
simpan bakso ikan tenggiri; K×L = Interaksi konsentrasi bubuk batang 
kecombrang dan lama simpan; ns = tidak berpengaruh nyata; * = 
berpengaruh nyata ( = 0,05); ** = berpengaruh sangat nyata ( = 0,01) 
 
1. Total Mikroba 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi bubuk 
batang kecombrang bagian dalam (K) tidak berpengaruh nyata terhadap total 
mikroba, sedangkan lama simpan bakso ikan tenggiri (L) berpengaruh sangat 
nyata. Interaksi antar perlakuan (K×L) tidak berpengaruh nyata terhadap total 
mikroba bakso ikan tenggiri. 




Nilai rata-rata total mikroba bakso ikan tenggiri dari perlakuan lama simpan 
0 hari (L0); 1 hari (L1); 2 hari (L2); dan 3 hari (L3) berturut-turut 2,97; 5,11; 
6,79; dan 8,88 log CFU/g. Hasil uji lanjut DMRT pada taraf 5% menunjukkan 
bahwa antar perlakuan saling berbeda nyata. Hubungan antara lama simpan 
dengan total mikroba mengikuti pola persamaan regresi y = 3,0260300 + 
1,9414925x, dengan R
2
 = 99,7868% (Gambar 5). 
 
 
Gambar 5.  Pengaruh lama simpan (L) terhadap total mikroba bakso ikan 
tenggiri. 
 
Gambar 5 menunjukkan bahwa total mikroba bakso ikan tenggiri semakin 
meningkat seiring dengan meningkatnya lama simpan. Hal ini diduga karena 
semakin lama penyimpanan, aktivitas pertumbuhan mikroba juga semakin 
meningkat, sehingga jumlahnya pun meningkat. Mikroba memanfaatkan 
komponen-komponen zat gizi dalam bakso ikan untuk tumbuh dan berkembang. 
Bakso ikan mengandung banyak zat gizi terutama lemak dan protein. Menurut 
Buckle et al. (2007), mikroorganisme tumbuh lebih baik pada bahan pangan yang 
telah dimasak daripada bahan pangan mentah karena zat-zat gizi tersedia lebih 
baik dan tekanan persaingan dari mikroorganisme lain telah dikurangi. 
 
2. Total Bakteri 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi bubuk 
batang kecombrang bagian dalam (K), lama simpan bakso ikan tenggiri (L), dan 




























Lama Simpan (hari) 
Y  = 3,0260300 + 1,9414925 X   
R2 =99,7868% 




Nilai rata-rata total bakteri bakso ikan tenggiri dari perlakuan konsentrasi 
bubuk batang kecombrang bagian dalam 0% (K0); 1% (K1); 2% (K2); dan 3% 
(K3) berturut-turut 4,62; 4,40; 4,33; dan 4,26 log CFU/g. Hasil uji lanjut DMRT 
pada taraf 5% menunjukkan bahwa antar perlakuan saling berbeda 
nyata.Hubungan antara konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 
dengan total bakteri bakso ikan tenggiri mengikuti pola persamaan regresi y = 
4,5775275 – 0,1167100x, dengan R2 = 0,9557% (Gambar 6). Hal ini 
menunjukkan bahwa hubungan antara konsentrasi bubuk batang kecombrang 




Gambar 6.  Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 
(K) terhadap total bakteri bakso ikan tenggiri. 
 
 
Gambar 6 menunjukkan bahwa total bakteri bakso ikan tenggiri semakin 
menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi bubuk batang kecombrang 
bagian dalam. Hal ini diduga karena semakin tinggi konsentrasi bubuk batang 
kecombrang bagian dalam, maka akan semakin tinggi pula senyawa antimikroba 
didalamnya. Naufalin et al. (2009) melaporkan bahwa batang kecombrang bagian 
dalam mengandung alkaloid, saponin, fenolik, flavonoid, triterpenoid, steroid, 
dan glikosida yang dapat berfungsi sebagai antimikroba. 
Penelitian tentang aktivitas antibakteri dari kecombrang telah dirintis oleh 
Valianty (2002).Hasil penelitian menunjukkan bahwa minyak bunga kecombrang 
mampu menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli (gram negatif) dan 
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antibakteri bunga kecombrang menyebutkan bahwa bunga kecombrang mampu 
menghambat pertumbuhan Staphylococcus aureus, L. monocytogenes, Bacillus 
cereus, Salmonella typhimurium, Escherichia coli, A. hydrophila, dan P. 
aeruginosa. Istianto (2008) melaporkan bahwa bentuk bubuk kering batang 
kecombrang dapat menghambat pertumbuhan bacillus cereus dengan diameter 
zona hambat 3,25mm. 
Nilai rata-rata total bakteri bakso ikan tenggiri dari perlakuan lama simpan 
0 hari (L0); 1 hari (L1); 2 hari (L2); dan 3 hari (L3) berturut-turut 2,66; 3,85; 
4,82; dan 6,27 log CFU/g. Berdasarkan hasil uji lanjut DMRT pada taraf 5%, 
antar perlakuan saling berbeda nyata. Hubungan antara lama simpan dengan total 
bakteri bakso ikan tenggiri mengikuti pola persamaan regresi y = 2,6324 + 
1,1800x, dengan R
2
 = 97,7% (Gambar 7). 
 
 
Gambar 7.  Pengaruh lama simpan (L) terhadap total bakteri bakso ikan 
tenggiri. 
 
Gambar 7 menunjukkan bahwa total bakteri bakso ikan tenggiri semakin 
meningkat seiring dengan meningkatnya lama simpan. Hal ini diduga karena 
semakin lama penyimpanan, bakteri akan semakin tumbuh dan berkembang, 
sehingga jumlahnya pun meningkat. Pertumbuhan dan perkembangan bakteri ini 
berkaitan dengan nutrisi yang tersedia pada bakso ikan. Menurut Fardiaz (1992), 
semua bakteri yang tumbuh pada makanan bersifat heterotrofik yaitu 
membutuhkan zat organik untuk pertumbuhannya. Bakteri heterotrofik 
menggunakan protein, karbohidrat, lemak, dan komponen makanan lainnya 





























Lama Simpan (hari) 
Y  = 2,6324212 + 1,1800275 X  
R2 =97,6945% 




Interaksi perlakuan konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 
dengan lama simpan bakso ikan tenggiri (K×L) berpengaruh sangat nyata 
terhadap total bakteri. Nilai rata-rata total bakteri bakso ikan tenggiri karena 
pengaruh interaksi perlakuan konsentrasi bubuk batang kecombrang dengan lama 
simpan bakso ikan tenggiri disajikan pada Tabel 3 dan Gambar 8. 
 
Tabel 3.  Nilai rata-rata total bakteri bakso ikan tenggiri karena pengaruh 
interaksi perlakuan konsentrasi bubuk batang kecombrang 
dengan lama simpan bakso 
Perlakuan L0 L1 L2 L3 
K0 2,68 j 4,18 g 5,21 d 6,43 a 
K1 2,66 j 3,82 h 4,78 e 6,34 ab 
K2 2,66 j 3,74 hi 4,70 ef 6,21 bc 
K3 2,64 j 3,70 i 4,61 f 6,11 c 
Keterangan: K0 = konsentrasi bubuk batang kecombrang 0%; K1 = konsentrasi 
bubuk batang kecombrang 1%; K2 = konsentrasi bubuk batang 
kecombrang 2%; K3 = konsentrasi bubuk batang kecombrang 3%; 
L0 = lama simpan 0 hari; L1 = lama simpan 1 hari; L2 = lama simpan 
2 hari; L3 = lama simpan 3 hari. Angka yang diikuti dengan huruf 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada DMRT (Duncan’s 
Multiple Range Test) taraf 5% 
 
 
Gambar 8.  Pengaruh interaksi konsentrasi bubuk batang kecombrang 
bagian dalam dan lama simpan (K×L) terhadap total bakteri 






























Lama Simpan (hari) 
Y K0 = 2.78 + 1.23 X        R^2 =99.27 % 
Y K1 = 2.59 + 1.2 X          R^2 =98.73 % 
Y K2 = 2.59 + 1.159 X      R^2 =98.78 % 






K0 = konsentrasi kecombrang 0%       K2 = konsentrasi kecombrang 2% 
K1 = konsentrasii kecombrang 1%      K3 = konsentrasi kecombrang 3% 
 




Gambar 8 menunjukkan bahwa nilai rata-rata total bakteri terendah 2,64 log 
CFU/g dihasilkan oleh interaksi konsentrasi 3% dan lama simpan 0 hari (K3L0). 
Berdasarkan hasil uji DMRT pada taraf 5%, K3L0 tidak berbeda nyata dengan 
K0L0, K1L0, dan K2L0. Hal ini diduga karena pada hari ke-0 belum terdapat 
aktivitas pertumbuhan bakteri. Nilai rata-rata total bakteri tertinggi ditunjukkan 
oleh perlakuan interaksi antara konsentrasi 0% dan lama simpan hari ke-3 
(K0L3). Hal ini diduga karena tidak adanya senyawa antimikroba yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri selama penyimpanan, sehingga jumlah bakteri 
mengalami peningkatan lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. 
Berdasarkan hasil uji DMRT pada taraf 5%, perlakuan K1 tidak berbeda nyata 
dengan K2 dan K3, serta K2 tidak berbeda nyata dengan K3 untuk perlakuan 
lama simpan hari ke-1, 2, dan 3. Hal ini diduga karena konsentrasi bubuk batang 
kecombrang bagian dalam yang digunakan terlalu rendah dan perbedaan masing-
masing konsentrasi pembanding juga rendah (1%). 
 
3. Total Kapang dan Khamir 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi bubuk 
batang kecombrang bagian dalam (K) berpengaruh nyata terhadap total kapang 
dan khamir bakso ikan tenggiri, sedangkan lama simpan bakso ikan tenggiri (L) 
berpengaruh sangat nyata terhadap total kapang dan khamir. Interaksi keduanya 
(K×L) tidak berpengaruh nyata terhadap total kapang dan khamir bakso ikan 
tenggiri. 
Nilai rata-rata total kapang dan khamir bakso ikan tenggiri dari perlakuan 
konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 0% (K0); 1% (K1); 2% 
(K2); dan 3% (K3) berturut-turut 3,10; 3,02; 2,94; dan 2,89 log 
CFU/g.Berdasarkan hasil uji lanjut DMRT pada taraf 5%, perlakuan konsentrasi 
0% (K0) tidak berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi 1% (K1), namun 
berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi 2% (K2) dan 3% (K3). Perlakuan 
konsentrasi 1% (K1) tidak berbeda nyata dengan perlakuan konsentrasi 2% (K2) 
dan 3% (K3). Perlakuan konsentrasi 2% (K2) tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan konsentrasi 3% (K3). Hubungan antara konsentrasi bubuk batang 




kecombrang bagian dalam dengan total kapang dan khamir bakso ikan tenggiri 
mengikuti pola persamaan regresi y = 3,0938437 – 0,0707000x, dengan R2 = 
0,6171% (Gambar 9). Hal ini menunjukkan bahwa hubungan antara konsentrasi 
bubuk batang kecombrang dengan total kapang dan khamir sangat lemah. 
 
 
Gambar 9. Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 
(K) terhadap total kapang dan khamir bakso ikan tenggiri. 
 
 
Gambar 9 menunjukkan bahwa total kapang dan khamir bakso ikan tenggiri 
semakin menurun seiring dengan meningkatnya konsentrasi bubuk batang 
kecombrang bagian dalam. Hal ini diduga karena semakin tinggi konsentrasi 
bubuk batang kecombrang bagian dalam, maka akan semakin tinggi pula 
senyawa antimikroba didalamnya. Naufalin et al. (2009) melaporkan bahwa 
batang kecombrang bagian dalam mengandung alkaloid, saponin, fenolik, 
flavonoid, triterpenoid, steroid, dan glikosida yang dapat berfungsi sebagai 
antimikroba. Menurut Istianto (2008), batang kecombrang mempunyai aktivitas 
antifungi terhadap fungi salak dengan rata-rata diameter zona hambat sebesar 
13,875mm, nilai ini jauh lebih tinggi daripada aktivitas antifungi dari bunga dan 
daun kecombrang dengan rata-rata diameter zona hambat berturut-turut 9,25mm 
dan 5,75mm. 
Nilai rata-rata total kapang dan khamir bakso ikan tenggiri dari perlakuan 
lama simpan 0 hari (L0); 1 hari (L1); 2 hari (L2); dan 3 hari (L3) berturut-turut 
1,65; 2,45; 3,67; dan 4,19 log CFU/g.Berdasarkan hasil uji lanjut DMRT pada 
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dengan total kapang dan khamir bakso ikan tenggiri mengikuti pola persamaan 
regresi y = 1,6623262 + 0,88364500x, dengan R
2
 = 96,3937% (Gambar 10). 
 
 
Gambar 10.  Pengaruh lama simpan (L) terhadap total kapang dan khamir 
bakso ikan tenggiri. 
 
 
Gambar 10 menunjukkan bahwa total kapang dan khamir bakso ikan 
tenggiri semakin meningkat seiring dengan meningkatnya lama simpan. Hal ini 
diduga karena semakin lama penyimpanan, aktivitas pertumbuhan kapang dan 
khamir juga semakin meningkat, sehingga jumlahnya pun meningkat. Bubuk 
batang kecombrang bagian dalam yang diberikan kurang mampu menekan laju 
pertumbuhan keduanya. 
 
C. Variabel Sensori 
1. Rasa 
Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
bubuk batang kecombrang (K) berpengaruh sangat nyata terhadap rasa bakso ikan 
tenggiri. Rasa bakso ikan tenggiri berkisar antara agak enak sampai enak. 
Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam (K) terhadap rasa 
bakso ikan tenggiri dapat dilihat pada Gambar 11. 
Skor rasa bakso ikan tenggiri terendah dihasilkan dari perlakuan konsentrasi 
bubuk batang kecombrang 3% yaitu 2,3 (agak enak), sedangkan rasa tertinggi 
dihasilkan dari perlakuan tanpa bubuk batang kecombrang (konsentrasi 0%) yaitu 





































Lama Simpan (hari) 
Y  = 1.6623262 + 0.883645 X  
R2 =96.39 % 




perlakuan K0 tidak berbeda nyata dengan K1 dan K2, namun berbeda nyata 
dengan perlakuan K3. Perlakuan K1, K2, dan K3 saling tidak berbeda nyata. 
 
 
Gambar 11.  Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian 
dalam (K) terhadap rasa bakso ikan tenggiri. 
 
 
Pemberian skor rasa yang rendah terhadap bakso ikan tenggiri dengan 
konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 3% diduga karena 
berkurangnya rasa khas bakso ikan tenggiri akibat dari tingginya konsentrasi 
kecombrang yang ditambahkan. Penambahan bubuk batang kecombrang juga 
membuat rasa asin bakso menjadi hilang, karena persentase garam yang 
ditambahkan untuk masing-masing perlakuan sama. Seharusnya dengan semakin 
tingginya konsentrasi bubuk batang kecombrang juga dilakukan penambahan 
garam agar rasa asinnya tetap sama untuk masing-masing sampel. Menurut survei 
yang dilakukan Andayani (1999), rasa menempati urutan pertama sifat mutu 
menurut konsumen dalam menentukan pilihan bakso dengan 91% responden 
menyukai bakso dengan rasa agak asin atau sedang. Wibowo (2009) melaporkan 
bahwa rasa bakso ikan berdasarkan kriteria mutu sensori bakso yaitu rasa lezat 
dan enak. Rasa ikan dominan sesuai jenis ikan yang digunakan dan rasa bumbu 
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Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
bubuk batang kecombrang (K) tidak berpengaruh nyata terhadap aroma bakso 
ikan tenggiri. Skor aroma yang dihasilkan yaitu aroma khas bakso ikan tenggiri 
untuk semua perlakuan konsentrasi. Hal ini diduga karena bubuk batang 
kecombrang memang memiliki aroma yang khas (menyengat), namun aroma 
khas ikan tenggiri mampu menutupi aroma kecombrang tersebut. Menurut survei 
yang dilakukan Andayani (1999), aroma menempati urutan kedua sifat mutu 
menurut konsumen dalam menentukan pilihan bakso dengan sebagian besar 
responden menyukai bakso dengan aroma khas daging rebus. Wibowo (2009) 
melaporkan bahwa aroma bakso ikan berdasarkan kriteria mutu sensori bakso 
yaitu khas ikan segar rebus sesuai jenis ikan yang digunakan. 
 
3. Tekstur 
Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
bubuk batang kecombrang (K) berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur bakso 
ikan tenggiri. Tekstur bakso ikan tenggiri berkisar antara agak kenyal sampai 
kenyal. Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam (K) 
terhadap tekstur bakso ikan tenggiri dapat dilihat pada Gambar 12. 
 
 
Gambar 12.  Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian 
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Skor tekstur bakso ikan tenggiri terendah dihasilkan dari perlakuan 
konsentrasi bubuk batang kecombrang 3% yaitu 2,3 (agak kenyal), sedangkan 
tekstur tertinggi dihasilkan dari perlakuan tanpa bubuk batang kecombrang 
(konsentrasi 0%) yaitu 3,5 (kenyal). Hasil uji pembanding ganda pada taraf 5% 
menunjukkan bahwa perlakuan K0 tidak berbeda nyata dengan K1, namun 
berbeda nyata dengan perlakuan K2 dan K3. Perlakuan K1, K2, dan K3 saling 
tidak berbeda nyata. 
Pemberian skor tekstur yang rendah terhadap bakso ikan tenggiri dengan 
konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 3% diduga karena 
berkurangnya tingkat kekenyalan bakso ikan tenggiri akibat dari tingginya 
konsentrasi kecombrang yang ditambahkan. Penambahan bubuk batang 
kecombrangdapat menurunkan kadar air bakso ikan tenggiri, padahal adanya air 
yang lebih banyak akan membuat produk lebih kenyal. Menurut survei yang 
dilakukan Andayani (1999), tekstur menempati urutan ketiga sifat mutu menurut 
konsumen dalam menentukan pilihan bakso dengan 45,5% responden menyukai 
bakso dengan tekstur agak kenyal sampai kenyal. Wibowo (2009) melaporkan 
bahwa tekstur bakso ikan berdasarkan kriteria mutu sensori bakso yaitu tekstur 
kompak, elastis, kenyal tetapi tidak liat, tidak ada serat daging, tanpa duri atau 
tulang, tidak lembek, tidak basah berair, dan tidak rapuh. 
 
4. Warna 
Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
bubuk batang kecombrang (K) berpengaruh sangat nyata terhadap warna bakso 
ikan tenggiri. Warna bakso ikan tenggiri berkisar antara agak putih sampai putih. 
Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam (K) terhadap 
warna bakso ikan tenggiri dapat dilihat pada Gambar 13. 
Skor warna bakso ikan tenggiri terendah dihasilkan dari perlakuan 
konsentrasi bubuk batang kecombrang 3% yaitu 2,1 (agak putih), sedangkan 
tekstur tertinggi dihasilkan dari perlakuan tanpa bubuk batang kecombrang 
(konsentrasi 0%) yaitu 3,3 (putih). Hasil uji pembanding ganda pada taraf 5% 
menunjukkan bahwa perlakuan K0 tidak berbeda nyata dengan K1, namun 




berbeda nyata dengan perlakuan K2 dan K3. Perlakuan K1, K2, dan K3 saling 
tidak berbeda nyata. 
 
 
Gambar 13.  Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian 
dalam (K) terhadap warna bakso ikan tenggiri. 
 
 
Pemberian skor warna yang rendah terhadap bakso ikan tenggiri dengan 
konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam 3% diduga karena 
berkurangnya tingkat kecerahan bakso ikan tenggiri akibat dari tingginya 
konsentrasi kecombrang yang ditambahkan. Penambahan bubuk batang 
kecombrang dapat mengubah warna bakso ikan tenggiri menjadi lebih pucat, 
karena bubuk batang kecombrang memang menyerupai warna adonan, namun 
warnanya tidak lebih putih atau berwarna identik dengan adonan. Adonan bakso 
ikan tenggiri berwarna putih, sedangkan bubuk batang kecombrang memiliki 
warna putih agak kekuningan (krem/putih tulang).Menurut survei yang dilakukan 
Andayani (1999), warna menempati urutan keempat sifat mutu menurut 
konsumen dalam menentukan pilihan bakso. Wibowo (2009) melaporkan bahwa 
warna bakso ikan berdasarkan kriteria mutu sensori bakso yaitu putih merata 
tanpa warna asing lain. 
 
5. Flavor Kecombrang 
Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
bubuk batang kecombrang (K) tidak berpengaruh nyata terhadap flavor 
kecombrang. Skor flavor kecombrang yang dihasilkan yaitu tidak terasa untuk 
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memang memiliki flavor yang khas (menyengat), namun flavor khas ikan tenggiri 
mampu menutupi flavor kecombrang tersebut.  
 
6. Nilai Kesukaan 
Hasil analisis uji Friedman menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi 
bubuk batang kecombrang (K) berpengaruh sangat nyata terhadap nilai kesukaan. 
Nilai kesukaan terhadap bakso ikan tenggiri berkisar antara agak suka sampai 
sangat suka. Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam (K) 
terhadap nilai kesukaan bakso ikan tenggiri dapat dilihat pada Gambar 14. 
Skor nilai kesukaan panelis terhadap bakso ikan tenggiri terendah 
dihasilkan dari perlakuan konsentrasi bubuk batang kecombrang 3% yaitu 2,4 
(agak suka), sedangkan nilai kesukaan tertinggi dihasilkan dari perlakuan tanpa 
bubuk batang kecombrang (konsentrasi 0%) yaitu 3,5 (sangat suka). Hasil uji 
pembanding ganda pada taraf 5% menunjukkan bahwa perlakuan K0 tidak 
berbeda nyata dengan K1, namun berbeda nyata dengan perlakuan K2 dan K3. 
Perlakuan K1, K2, dan K3 saling tidak berbeda nyata. 
 
 
Gambar 14.  Pengaruh konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian 
dalam (K) terhadap nilai kesukaan bakso ikan tenggiri. 
 
 
Nilai kesukaan sangat dipengaruhi oleh subjektivitas panelis, serta akan 
mempengaruhi suatu produk diterima atau tidak. Semakin tinggi konsentrasi 
bubuk batang kecombrang yang diberikan pada bakso ikan tenggiri, maka bakso 
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diduga berhubungan dengan penilaian panelis terhadap rasa, tekstur, dan warna 
bakso ikan tenggiri yang dihasilkan. 
 
PENUTUP 
A. Kesimpulan  
1. Penambahan bubuk batang kecombrang bagian dalam dapat meningkatkan 
mutu kimiawi dan mikrobiawi, tetapi menurunkan mutu sensori bakso ikan 
tenggiri yang dihasilkan. Konsentrasi bubuk batang kecombrang mampu 
menekan peningkatan nilai Formol bakso ikan tenggiri. Setiap penambahan 1% 
bubuk dapat menurunkan nilai Formol sebesar 0,04125 ml NaOH/g. Bubuk 
batang kecombrang dapat menurunkan total bakteri, serta total kapang dan 
khamir bakso ikan tenggiri. Setiap penambahan 1% bubuk dapat menurunkan 
total bakteri sebesar 0,131 × 10
1
 CFU/g serta total kapang dan khamir sebesar 
0,118 × 10
1
 CFU/g. Penambahan bubuk batang kecombrang dapat menurunkan 
penilaian panelis terhadap rasa, tekstur, warna, dan nilai kesukaan. Konsentrasi 
bubuk batang kecombrang yang memadai untuk ditambahkan pada bakso ikan 
tenggiri dilihat dari mutu kimiawi, mikrobiawi, dan sensori yaitu sampai 2%. 
2. Peningkatan lama simpan bakso ikan tenggiri akan menurunkan nilai pH bakso 
tetapi meningkatkan nilai Formol, total mikroba, total bakteri, total kapang dan 
khamir. 
3. Semakin tinggi konsentrasi bubuk batang kecombrang bagian dalam yang 
diberikan, akan semakin meningkatkan umur simpan bakso ikan tenggiri. 
 
B. Saran 
1. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai aplikasi bubuk batang kecombrang 
bagian dalam pada produk pangan lain yang lebih cocok, seperti nugget, sosis 
ayam, dan mie basah, sehingga tidak mengubah mutu produk secara sensori. 
2. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai efektivitas bubuk batang kecombrang 
bagian dalam sebagai pengawet alami apabila bubuk disimpan dalam waktu 
lama. 
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